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Современные представления об основах жизнедеятельности человеческого организма приводят к вопросу пересмотра, как самого питания, так и производства пищевых продуктов в целом. Ни у кого не вызывает сомнения, что пища контролирует и моделирует различные жизненные процессы и является определяющим фактором здоровья человека. 
Питание должно быть не только сбалансированным по химическому составу, а и максимально приспособленным к эволюционно сформированным особенностям нашего организма. Оно должно, кроме удовлетворения физиологической потребности в пищевых веществах и энергии, выполнять профилактические лечебные функции, обеспечивать защиту от неблагоприятных условий окружающей среды, условий работы и быта, оказывать содействие активному долголетию. Сейчас все больше внимания обращают на состав, качество и безопасность пищевых продуктов. При этом изменяется само сырье, а также требования к нему. Все эти факторы оказывают содействие появлению новых технологий. Одной из них является перспективность производства колбасных изделий с овощными добавками.
Предыдущими исследованиями показана возможность использования овощных масс при производстве колбасных изделий [1-7]. На примере вареной колбасы «Столовой» первого сорта, изготовленной в производственных условиях по базовой рецептуре (контроль) был установлен наиболее эффективный диапазон введения овощных масс в вареные колбасы, что составило 7…15 % к массе мяса. Это дает возможность при высоких органолептических показателях получать повышение выхода колбасных изделий на 2…4 %.[4].
Опыты по установлению рациональных параметров подготовки овощного сырья проводили на примере образцов моркови и тыквы одинаковых размеров. Полученные данные свидетельствуют о том, что бланширование овощей более 10 мин не целесообразно [3]. Серия экспериментов по определению технологического этапа внесения овощных масс в куттер позволила установить, что при производстве вареных колбас овощные массы необходимо вносить в куттер в середине куттерования, о чем свидетельствует выход готовых изделий и высокие органолептические показатели [5].
Целью данной работы, было исследование влияние овощей на основные качественные показатели вареных колбас с овощными добавками, включая функционально-технологические свойства и органолептические показатели. При проведении всех исследований проводилась сравнительная оценка комбинированных изделий с традиционными. Колбасы были выработаны в соответствии с разработанными рецептурами в производственных условиях.
Органолептические показатели изделий преобладают в потребительской
оценке новых видов изделий. В связи с этим, на протяжении всей работы исходили из того, что введение в рецептуру любых, даже чрезвычайно важных для организма человека ингредиентов, не должно ухудшать вкус, аромат, цвет и консистенцию колбас.
Хотя при моделировании рецептурного состава производится отбор по органолептике, проверка этого важного качественного показателя была проведена для вареных колбас, изготовленных в производственных условиях с овощными добавками, а также контрольных образцов без них. В результате проведенных дегустаций установлено, что опытные образцы имеют достаточно высокие органолептические показатели, что отражено в таблице 1.
Таблица 1
Органолептическая оценка колбасных изделий, в баллах
Наименование образцов	Вне​шний вид	Вид и цвет на разрезе	Запах	Вкус	Консис​тенция	Сочность	Общая оценка, баллов

Вареные колбасы
№ 1 Базовая рецептура (контроль)	8,20	8,20	8,10	8,40	8,20	8,00	8,15
№ 2 (с картофелем)	8,20	8,00	8,00	8,40	8,20	8,00	8,11
№ 3 (с морковью)	8,20	8,10	8,10	8,40	8,20	8,00	8,13
№ 4 (с тыквой)	8,20	8,10	8,00	8,30	8,20	8,00	8,11
№ 5 (с корнем сельдерея)	8,30	8,10	8,20	8,50	8,20	8,00	8,15
№ 6 (с корнем петрушки)	8,20	8,00	8,00	8,30	8,20	8,00	8,10

Следует отметить оригинальный приятный вкус вареных колбас с корнем сельдерея. Остальные органолептические показатели колбас, изготовленных по разработанным рецептурам, практически не отличаются от контроля, что является положительным моментом при использовании овощей в мясных изделиях.
Структурно-механические свойства готовых колбасных изделий дают возможность объективно оценить их консистенцию. Этот момент очень важен для оценки качества, так как овощное сырье, по установленным ранее данным, влияет на предельное напряжение сдвига фаршей до термообработки колбас. Поскольку структура вареных колбас, при варке из коагуляционной становится конденсационно-кристаллизационной, необходимо было использовать соответствующие этой структуре показатели структурно-механических свойств: работу резания и напряжение среза. Данные приведены в таблице 2.
Как видно из полученных данных, оба показателя структурно-механических свойств у контрольных образцов вареных колбас выше, чем у опытных. Это свидетельствует о большей упругости и прочности и соответствует меньшему влагосодержанию. Изделия с введением овощных масс имеют более нежную, сочную и пластичную консистенцию.
Таблица 2 
Структурно-механические и технологические показатели колбас
Наименование показателя	Образцы вареных колбас
	№ 1 (конт​роль)	№ 2(с морковью)	№ 3(с тыквой)	№ 4(с корнем сельдерея)	№ 5(с корнем петрушки)
Работа резания, А рез.·102, Дж/м20,4	650,0	661,0	640,0	643,0	645,0
Напряжение среза, Па0,5	7,4	7,6	7,2	7,3	7,3
Выход, %0,9	121,0	125,5	123,2	122,1	124,1

Работа резания характеризует наличие слабосвязанной влаги в готовом изделии. Данные по этому показателю коррелируют с содержанием влаги и органолептическими показателями, характеризующими консистенцию и сочность колбас. Как и следовало ожидать, выход опытных образцов колбасных изделий превышает контроль на 1,5…5 % в зависимости от вида овощной добавки, что является хорошим технологическим результатом.
Микробиологические показатели являются неотъемлемой составной частью комплексной оценки качества и безопасности продуктов питания.
При использовании новых рецептурных ингредиентов эксперименталь​ные исследования позволяют определить не только соответствие продукта тре​бованиям безопасности, но и обосновать целесообразность рецептурного состава, технологических операций изготовления, условий и сроков хранения.
Для проверки соответствия колбасных изделий с овощными добавками требованиям стандарта все опытные и контрольные образцы продукции после изготовления были исследованы в соответствии со стандартными методиками. Результаты приведены в таблице 3.
Таблица 3
Микробиологические показатели вареных колбас с овощами
Наименованиеобразцов	Наименование показателя
	Допустимый уровень	Мезофильные аэробные и факультативно-анаэробныемикроорганизмы, КОЕ в 1 г продукта, не более
№ 1 (контроль)	1,00·103	0,90·103
№ 2 (с картофелем)		0,95·103
№ 3 (с морковью)		0,97·103
№ 4 (с корнем сельдерея)		0,95·103
№ 5 (с корнемпетрушки)		0,92·103
Полученные данные свидетельствуют о том, что в опытных образцах вареных колбас не обнаружены бактерии группы кишечных палочек, сульфитредуцирующие клостридии, патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы и коагулазоположительный стафилококк. Таким образом, микробиологические показатели всех вариантов колбас свидетельствуют об их доброкачественности.
Совокупность полученных данных позволяет сделать вывод о том, что разработанные новые виды вареных колбас с овощами имеют качественные показатели, которые не уступают традиционным изделиям. Колбасы имеют более высокий выход. Вышеуказанное делает целесообразным внедрение разработанной технологии в промышленность.
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